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食 の 安 全
東京海洋大学 名誉教授 渡辺悦生
一昔前までは, 魚は新鮮であれば, 何も疑うことなく刺身であれ, 焼魚であれ美味しくいただいたも





















穫し, 飛行士の口にはいるまで｣ を無菌的に扱えば, この問題は防げると考えたのである｡ これを受け
て, アメリカ( !!, アメリカ食品医薬品庁) は, 食品製造においては微
生物に限らず予測されるあらゆる食品危害を未然に取り除くことを義務づけた""#($%&  











最近, )組み換え食品, マグロ等の量, *+, 鳥インフルエンザ問題などが大きく新聞をにぎ









イ) )組み換え食品の安全性は, ｢実質的同等｣ の概念に基づいている｡ 実質的同等とは ｢既存の












実質的同等の考え方に基づき, 遺伝子組み換え食品の安全性は次のように評価される｡ まず, このト
ウモロコシが,  既存のトウモロコシと同等である,  既存のトウモロコシと明らかな差異以外同
等である,  既存のトウモロコシと実質的に同等でない, のいずれかに分類される｡
の場合, 栄養素等の成分組成に変化がなく新たなたんぱく質の生成もないので毒性試験は不要である｡
の場合, スターリンクのように導入された遺伝子に基づいて生産されたというたんぱく質
が新たに含まれる以外は成分組成等に変化がないので, 明らかな差異, すなわちの構造, 機能,
毒性, アレルギー性の面から評価される｡
の場合, 該当するものがでてきたら検討するとしており, 対応法は国際的にもいまだ決まっていない｡









と, 健常者が	を有毒と考えてマグロ類を食べるのを控えるのは得策でない｡ 前述した ｢食品が有害
であるということは…｣ をもう一度考えるべきであろう｡
ハ) さらに, , 鳥インフルエンザ対策としては, の発生をきっかけに食品の安全性の確保に
関する施策を総合的に推進することを目的に食品安全基本法が制定された (平成
年月)｡ それにと
もなって食品安全委員会 (内閣府) が設置され, 本委員会が食品健康影響評価を行い, 牛肉の輸入が再
開された (平成
年













を確保できるとしている｡ しかしながら, 本システムはあくまでも製造者側の管理システム (リスク管










魚 介 類 摂取量の目安
キダイ, クロムツ, マカジキ, ユメカサゴ
ミナミマグロ, ヨシキリザメ, イシイルカ
約	回, 週回まで
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濱田らは水産庁委託事業 (平成―年) を受けて魚の鮮度指標 (値) に基づいた生可食用残
存日数を目視で瞬時に計測できるセンサーシステムを開発しているが, これが上記トレーサビリテイシ
ステムに取り込まれる日が一日も早く来ることを期待したい｡






わが国の食中毒原因菌の％がサルモネラ, 腸炎ビブリオ, カンピロバクター, 病原性大腸菌であ










日当り体重&当りの許容摂取量｡ +：(毒性等量, 7#2+8!#90$-), ダイオキシン類は混合物であり,
それぞれの毒力が異なるため, それぞれの量に係数 (の毒力をとしたときの当該物質の毒
力) を乗じた値を合計した量を+/として表す｡
注 ：ジクロロジフェニルトリクロロエタン, 強い殺虫性, 即効性, 持続性に優れている｡
注 森永砒素ミルク事件：年岡山県地方に原因不明の発熱, 下痢をともなった肝臓肥大, 皮膚が黒くなる
症状の人工栄養児が多数発生｡ 原因は森永乳業製ＭＦ印調整粉乳中に添加されていた第リン酸ナトリウム
中の砒素であった｡












ブドウ球菌 ℃ (毒素生産限界 ℃)
サルモネラ菌 ℃
ボツリヌス菌Ａ (毒素生産限界 ℃)
ボツリヌス菌Ｂ (毒素生産限界 ℃)
ボツリヌス菌Ｃ (毒素生産限界 ℃)
リステリア菌＊ ℃
ノロウイルス＊ ℃ 7分で死滅
+型肝炎ウイルス＊ 十分な加熱で死滅
＊印はここ数年急増している
